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0,2­5,0 μm e 0,2 ­30,0 μm, respectivamente. Com relação  à morfologia de superf ície, ambos materiais apresentaram estrutura amorfa conforme resultados
evidenciados pelo DRX. Com base nos resultados, foi poss ível concluir que o encapsulamento de suco de caju (pasteurizado e  in natura) em complexos de
quitosana e WPI mostrou­se viável com a obtenção de microcápsulas de estrutura de superf ície vítrea. Além disso, o material obtido a partir do suco pasteurizado
apresentou distribuição de tamanho de partículas mais homogênea em relação ao material obtido com suco da fruta  in natura. 
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